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Eller var det egentlig det? Kanskje
det bare føltes slik noen ganger.

Det ar nok et begivenhetsrikt år i
Norske vinklubbers nå 20-årige his-
torie. I alle de årene jeg har vært
med i Styret, har dette kanskje vært
det mest "seriøse" året vi har lagt
bak oss. Høydepunktet for underteg-
nede var definitivt jubileumsmidda-
gen i september i Oslo. I tillegg til
dette har det vært en mengde flotte
arrangementer og en annet av de
flotte arrangementene var årsmøtet i
Kristiansund med flotte viner og til-
svarende flott mat. Nedturene dette
året har vi lagt bak oss og fokuserer
ikke på i det hele tatt.

Et annet stort punkt var da vi
bestemte oss for å sette ut økonomi-
funksjonen til et eksternt regnskaps-
byrå. Dette har profesjonalisert hele
arbeidet rundt økonomioppfølging,
regnskap og budsjett. Alt vi behøver
nå er en økonomiansvarlig i Styret
(og ikke en kasserer som tidligere!)
Bakgrunnen for utsetting av økono-
mifunksjonen var delvis tuftet på det
rotet som oppstod i forbindelse med
forrige Kasserers fratreden. I tillegg
ser vi at Forbundet begynner å bli så
stort med en omsetning som tilsier
at vi må profesjonalisere alt det vi
gjør. Vi ønsket derfor å sette dette
bort til profesjonelle.

De fleste har kanskje fått med seg
at vi har laget en ny database over
medlemsklubber og medlemmer. Her
kan hvert enkelt medlem gå inn og
endre informasjon, samtidig som
klubbkontakten kan gå inn og admi-
nistrere egen klubb med nye med-
lemmer, utmeldinger, adresser og så
videre. Dette gjør at man kan endre
medlemsdata mye raskere enn hva
som kanskje var tilfellet. Dette

koblet med en profesjonell økonomi-
funksjon betyr at vi endelig har fått
en meget god medlems- og økono-
mifunksjon. Vi har nylig fått sendt ut
kontingentkrav for 2010 (og 2009)
basert på vår rekonstruksjon av med-
lemsregisteret. Takk til alle klubber
og kontakter som har hjulpet oss i
dette arbeidet.

Det bringer meg tilbake til et siste
ønske til Julenissen, eller Påske-
haren. Et medlem i NVkF som
kunne tenke seg å ta ansvaret for
WEB-sidene våre, som dessverre har
ligget urørt alt for lenge. Vi kunne
tenke oss å ta en oppvask av hele
sideoppsettet og kanskje –layouten
vår. Her er det muligheter for en vin-
interessert web-kyndig som ønsker å
ha utarbeidelse av web-side/-design
på CVen.

Årsmøtet 2011 er booket og det
vil neste år finne sted siste helgen
av mars, slik at vi går klar av Ski-
VM, Birkebeinerrenn og annet som
våre medlemmer skulle finne på å
delta i. I år er vi tilbake på
Østlandet, nærmere bestemt på
Vettre hotell utenfor Asker. Mer
informasjon om årsmøtet i dette
nummer, samt i nummer 1-2011.

I 2012 håper vi å gjenta sukses-
sen fra i år ved å flytte årsmøtet
utenfor Østlandet. I 2010 var vi i
Kristiansund. Denne gangen er det
kanskje på sin plass å besøke det
sydligere Vestland, innlandet eller
en annen del av landet. For å få til
dette, er vi avhengig av lokal hjelp
til å finne gode lokale løsninger. Er
det en vinklubb som kan tilby sin
hjelp til den lokale delen av arrange-
mentet? Her kan man komme med
gode forslag til aktiviteter, overnat-
tingssteder, restauranter og lig-

nende. Samtidig som man får et
flott arrangement i nærhet til egen
klubb. Hiv dere rundt og kom med
forslag!
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Kaldt og guffent i vinter-Norge, kal-
deste vinter på aldri så lenge i hele
nord-Europa?! Samtidig leser vi om
klimaendringer og temperaturøkning.
Ikke så lett å bli klok på, men vi ser
at verdens vinprodusenter endrer
kartet over dyrkingsområder, og gren-
sene krabber nordover. At Danmark
og Sverige så smått har begynt med
vindyrking, er vel intet nytt. England
er blitt et blomstrende vinland, og
de store aktørene er raskt på vei inn
i Kina, med oppbygging av stadig
nye vinmarker under egen kontroll. 

Allikevel ble jeg litt overrasket
over å lese en artikkel i Vinforum av
Jancis Robinson, at det er blitt plan-
tet vinmarker i Belgia og Nederland,
og en smaking av sistnevnte viner
var en meget positiv overraskelse. Og
i samme åndedrag nevnes en
nyplantet rieslingmark i nærheten av

Kristiansand! Det er Klaus Peter
Keller, produsent i Rheinhessen,
som sammen med sin norske prakti-
kant Anne Enggrav, har begynt med
forsøksproduksjon i hennes foreldres
hage, midt i sørlands-byen. Det skal
bli meget spennende å følge med i
utviklingen.

Vi har jo riktignok hatt vinproduk-
sjon her i landet tidligere, ved
Åsgårdstrand på 90-tallet, der det
ble brukt en canadisk variant av
pinot noir, og den vinen var jo i noen
årganger meget bra. Dessverre ga
han seg, av flere grunner, men han
viste at det var mulig!

Ellers vil jeg få takke alle som har
bidratt positivt i 2010, med innspill
og artikler, ros og ris. Husk at dere
er en vesentlig del av bladet, og at vi
ønsker stoff, - intet er for lite eller
for kort. Bidrag fra reiser, ideer, fra
spesielle smakinger eller tips om en
knallgod restaurant.

Og et lite spark vil jeg også gi, til
de som lover å levere materiell, men
ikke følger opp! Det er og blir en
ganske håpløs oppgave å få et blad
ferdig til den tiden det normalt skal
være ute, når stoff ikke kommer som
det er lovet, tross purringer.

Nå kan vi glede oss til et flott års-
møte i Asker, og deretter Mat- og
vinmessen, foruten mange gode vin-
smakinger.

Bulletin er organ for Norske
Vinklubbers Forbund og sendes ut
til medlemsklubbenes kontakt-
personer samt til samtlige av 
klubbenes enkeltmedlemmer.
Bulletin utkommer fire ganger
årlig. 

Total medlemsmasse er for tiden
290 klubber- 4400 medlemmer. 

Utsendelseplan 2011
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i
hende innen deadline.

nr. 1/2011 - februar/mars:
Deadline 18. februar
nr. 2/2011 - juni:
Deadline 7. mai
nr. 3/2011 - september:
Deadline 27.august
nr. 4/2011 - november:
Deadline 15. nov.

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å
oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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I Valpolicella lages det
mange typer viner, fra de
enkle fruktige rødvinene
med samme navn, Ripasso
som er lagret på restene av
Amarone, forskjellige inter-
nasjonale typer, Amarone
selv og Recioto.

Amarone della Valpoli-
cella DOC er regnet blant
de klassiske italienske vine-
ne. Den kommer fra Veneto
i distriktet Valpolicella, like
nord og vest for Verona mot
Gardasjøen. Amarone har
blitt produsert i lang tid,
men har først de siste årene
oppnådd sin store popula-
ritet. Ved et besøk i området
for bare noen år siden, var
det mange produsenter som
ikke visste hvordan de skul-
le få økt omsetningen slik at
vinene ble solgt.

Amarone
Druene høstes når de er
modne, gjerne i de to første
ukene av oktober. Nøye
utvelgelse av klaser med

druer som ikke henger for
tett plukkes. Dette for at
luften skal kunne flyte fritt
mellom druene. Druene får
tørke på tradisjonelle strå-
matter eller i dag, i moderne
tørkerier med plastkasser.
Denne prosessen kalles
appassimento eller rasinate
(tørke og skrumpe); på itali-
ensk. Dette konsentrerer
gjenværende sukker og
smakselementer i druene.

Moderne Amarone er nå
produsert i spesielle tørke-
kamre under kontrollerte
forhold. Denne nye tilnær-
mingen reduserer håndte-
ringen av druene og bidrar
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Denne gangen har vi valgt å se på kraftige viner
for høst- og vintersesongen. Amarone er en vin

som har fått et oppsving i Norge de siste årene i
takt med at prisen på enkelte av disse vinene
har falt. Amarone har enda ikke blitt en billig

vin, men det er mulig å oppdrive eksemplarer til
en pris i underkant av to hundre kroner. Broren,

eller snarere den søte søsteren til Amarone
heter Recioto. Vi ser også på disse vinene, som

kommer fra samme distrikt.

Amarone 
og Recioto



til å hindre utbruddet av
botrytis (og annen mindre
edel råte). I Amarone, er
kvaliteten på drueskallet
viktig. Skallet gir tanniner,
farge og intensitet i smaken
til vinen. Prosessen med
tørking gjør ikke bare at saft
i druen konsentreres, men
også øker kontakt med skin-
net, som bidrar til tanniner
og balansen i den ferdige
vinen.

Lengden på tørkeproses-
sen er vanligvis 120 dager,
men varierer i henhold til
produsent og kvaliteten på
årets avling. Den mest åpen-
bare konsekvensen av denne

prosessen er tap av vekt: 35
til 45% for Corvina druer,
30 til 40% for Molinara og
27 til 40% for Rondinella.
Etter tørking til slutten av
januar/begynnelsen av
februar, blir druene knust.
Gjæringen foregår ved lav
temperatur. Denne kan vare
opp til 30 / 50 dager. Det
reduserte vanninnhold kan
forsinke gjæringen. Dette
øker risikoen for feil. Etter
gjæring blir vinen så lagret i
fat, enten laget av, eller
Slovensk eik.

En Amarone kan ikke ha
mindre enn 14 % i alkoho-
linnhold og må lagres minst

i tre år før den selges.
Vinene vi tester holder fra
14,5 % og opp til 16,5 %.
Restsukkerinnholdet kan
ikke være høyere enn 15
gram/liter. 

Tommaso Bussola
Amarone Classico Tb 2005
Tomasso Bussola
#5341201, 759,-
92 Poeng
Dyp rød.
Varm frukt.
Fyldig, rund frukt. Noe
stikk av alkohol.
Flott vin som bør ligge i 4-6
år før den tas opp.
Kjempevin.

Amarone della Valpolicella
Classico Acinatico 2007
Accordini
#4141201, 399,-
90 Poeng
Dyp, klar fiolett.
Kompleks, klar fruktduft.
Mørke bær.
Fantastisk kompleks smak
av frukt og krydder.
God nå, men bør og må
ligge lenger. Det vil den
vinne på. Kanskje 5-6 år i
horisontalen? Godt kjøp.

Allegrini Amarone della
Valpolicella 2005
Allegrini
#5506801, 400,-
88 Poeng
Dyp fiolett.
Varm flott frukt, bjørnebær.
Fyldig, flott frukt. Deilig
krydret.
Flott balanse og lengde.
Kan drikkes nå, men bør og
kan ligge.

Capitel Monte olmi
Amarone della Valpolicella
2005
Tedeschi
#4624801, 499,-
88 Poeng
Dyp rød farg.
Nydelig mørk frukt.
Fyldig frukt, flott fylde og
lengde, bær med tørrstoffer
og smak
En flott vin. Prøv om noen
år.

Amarone della Valpolicella
2001
Villa Spinosa
#5993601, 360,-
87 Poeng
Svakt brunlige kanter.
Moden, mørk frukt.
Utviklet frukt, bringebær og
varme bjørnebær.
Moden Amarone. Har vun-
net på lagring. Drikk over
de neste årene. Kjøpes for
nå-konsum.

Amarone della Valpolicella
Classico 2005
Tommaso Bussola
#5955101, 415,-
87 Poeng
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Dyp rød fin farge.
Krydret duft av tørket og
mørk frukt.
Varm mørk frukt. Litt rosin.
Bra lengde og balanse. Bør
og kan ligge i noen år.

La Bertarole Amarone
della Valpolicella 2007
Podere Cariano
#5279301, 262,-
86 Poeng
Fiolett fin farge.
Animalsk duft, fin frukt.
Lett, god frukt med ani-
malsk preg.
Lett amarone med kun
14,5%. God vin, godt kjøp..

Serego Alighieri Vaio
Armaron Amarone della
Valpolicella 2004
Masi
#1395301, 399,-
86 Poeng
Flott fiolett farge.
Litt metallisk på duft. Grei,
lukket frukt.
Fruktig med et snev av syre.
Bør ligge lenger for å runde
av syrer og finne balansen.

Amarone della Valpolicella
2007
Brunelli
#4595001, 249,50
85 Poeng

Fin rød farge.
Lett frukt.
Deilig i munnen. Litt lett og
kort, men grei krydret.
OK, vin, men litt lett.

Pasqua Villa Borghetti
Amarone 2006
Pasqua 
#4439901, 259,90
84 poeng
Flott middels dyp farge
Varmt anslag i nesen.
Søt og godt anslag i frukten.
God syre.
Bra lengde. Drikker nå og
kan ligge

Costasera Amarone della
Valpolicella 2006 
Masi
#774101, 295,-
84 Poeng
Fiolettrød.
Varm solbær på duft.
Fruktig, med godt integrerte
tanniner.
Fin Amarone. Bør ligge 2-3
år

Il Sestante Amarone della
Valpolicella "Monte
Masua" 2007
Tommasi
#3467201, 300,-
84 Poeng
Fin rød farge.

Varm frukt. Lett animalsk.
Fyldig frukt.
Fruktdrevet og fin vin.

le Tobele Amarone della
Valpolicella Rialze 2008
le Tobele
#5300701, 220,-
83 Poeng
Middels dyp rød. Flott klar
vin.
Beskjeden på duft, men
anelse av mørke bær
Stram frukt.
Noe ung. Vil bli bedre. Prøv
om 2-3 år

Villalta Amarone della
Valpolicella 2006 'I
Comunali'
Fraspe
#1196801, 289,-
83 Poeng
Fiolett, klar og fin.
Lukket på duft. Snev av
kjøtt.
Noe spinkel frukt.
Grei balanse og lengde,
men noe enkel.

Capitel de Roari Amarone
della Valpolicella Classico
2006
Luigi Righetti
#4235405, 415,-
(Magnum)
82 Poeng

Fin, men noe lys fiolettrød.
Lett og god mørke bær på
duft
Tøffe, men runde syrer. Litt
spinkel i frukten, men
strammere enn 2007
Drikkeklar. Godt kjøp. Bra
matvin

Begali Lorenzo Amarone
della Valpolicella 2006
Begali Lorenzo
#5950301, 250,-
82 Poeng
Fiolettrød.
Duft av mørke bær.
Noe alkoholisk.
Litt ubalansert, bør ligge
noe.

Tedeschi Amarone
Classico 2006
Tedeschi
#4607101, 309,-
82 poeng
Middels fyldig farge
Ung, anonym duft
God frukt, konsentrert.
Snev av fiken og mørke bær
Bra syre. Kan ligge i noen
år før konsum

Capitel de Roari Amarone
della Valpolicella Classico
2007
Luigi Righetti
#4235401, 210,50
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81 Poeng
Fin fiolettrød.
God, bitter kirsebær på duft
Flott frukt og krydder
Drikkeklar. Godt kjøp

Prà Amarone della
Valpolicella 2006
Pra
#5334301, 270,-
81 Poeng
Lysere rød vin.
Kjølig frukt.
Kjølig, frisk frukt.
Middels lengde og fylde.
Kan ligge.

Amarone della Valpolicella
2007
Tommasi
#629901, 330,-
81 Poeng
Middels fyldig farge.
Fin frukt.
Fint balansert søtlig frukt.
Fin vin som kan ligge litt.
Mangler noe kraft.

Amarone della Valpolicella
Castagnedi 2006
Tenuta Sant' Antonio
#4306001, 269,90
80 Poeng
Dyp rød farge.
Klar fin frukt.
Litt enkel frukt. Kraftig,
men enkel smak.

Litt ubalansert, men grei
vin.

Amarone della Valpolicella
2005
Cecilia Beretta
#789001, 319,90
80 Poeng
Fiolett rød
Varm krydret nese
Alkohol slår gjennom fruk-
ten. Søt frukt.
Drikkeklar. Bør luftes.
Kanskje den blir bedre med
noen år?

Amarone della Valpolicella
2006
Santi
#4271101, 244,-
77 Poeng
Lys rød.
Lett frukt.
Kort og enkel.

Recioto
Hvis gjæringen er stoppet
tidlig, vil de resulterende
vinene inneholde rester av
sukker, og bli en søtere vin
kalt Recioto della
Valpolicella. Recioto er en
flott dessertvin som passer
godt til sjokoladeretter, og
kanskje noen ganger bare
med en liten sjokoladebit

Recioto della Valpolicella
2008
Tommaso Bussola
#5955302, 373,- (0,5L)
93 Poeng
Mørk, dyp fiolett.
Flott, fyldig frukt.
Kraftig smak av frukt og
tørket sviske.
Nydelig, kraftig vin. Bra
syrer som balanserer ut den
flotte sødmen. Deilige
saker.

Recioto della Valpolicella
2006
Accordini
#4206702, 250,- (0,5L)
92 Poeng
Dyp fiolett.
Flott, mørke og syrlige bær.
Krydret frukt, med mange
lag av tørkede frukt og sjo-
kolade.
Nydelig vin. Komplekst
smaksbilde. Meget bra kjøp

Serego Alighieri Casal dei
Ronchi Recioto della
Valpolicella 2006
Masi
#4260402, 305,- (0,5L)
89 Poeng
Mørk fiolett.
Fyldig frukt av mørke bær.
Deilig frukt, med flott syre-
struktur. Full i munnen.

Bra balanse. Lang og fin.
Bør ligge noe

Recioto della Valpolicella
2006
Allegrini
#5506502, 300,- (0,5L)
89 Poeng
Mørk rødfiolett.
Lukket på duft, men anelse
av røde bær og frukt.
Deilige rosiner, svisker og
sjokolade på smak.
Fin balanse og rytme i
vinen. Kan og bør ligge litt.

Capitel Monte Fontana
Recioto della Valpolicella
Classico 2005
Tedeschi
#4454902, 355,- (0,5L)
88 Poeng
Mørk fiolett
Varm flott frukt.
Fyldig, flott og ren frukt
med bra klar syre
Bra balansert vin

Casotto del Merlo Recioto
della Valpolicella Classico
2008
Guiseppe Campagnola
#3954702, 182,50 (0,5L)
88 Poeng
Mørk fiolett
Varm flott, fyldig  frukt.
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Fyldig og ren frukt med klar
syre
Bra balansert vin. Godt kjøp

Casa Vecie Recioto di
Soave 2007
Cecilia Beretta
#3369502, 185,- (0,5L)
86 Poeng
Klar gylden farge. Henger
godt.
Tørket frukt. Modne bær.
Søt, tørket frukt. Sultanas
og aprikos.
Deilig søtvin med tørket
fruktpreg. Deilig alene.
Godt kjøp.

Recioto della Valpolicella
2007
Villa Vinea
#4270802, 205,- (0,5L)
86 Poeng
Mørk rød.
Pen frukt på nesen.
Fin klar frukt i munnen.
Grei sødme og syrlig.
Pen vin.

Fiorato Recioto della
Valpolicella 2007
Tommasi
#3302602, 199,90 (0,375L)
84Poeng
Mørk fiolett
Skarp alkoholstikk. Lett
frukt.
Pen, enkel frukt.
Balansert og grei vin.

Argille Bianche Recioto
della Valpolicella 2004
Tenuta Sant' Antonio
#Varenummer, pris ukjent
84 Poeng
Fiolett, fin farge.
Duft av tørket frukt og svis-
ke.
Fyldig og grei frukt.
Bra balanse og fin utviklet
vin.

Recioto della Valpolicella
2008
Luigi Righetti
#5684602, 115,- (0,375L)
83 Poeng
Mørk rød
Let enkel duft.
Syrlig, frisk smak av lette
røde bær

Middels lang. Grei Recioto. 

Recioto della Valpolicella
2006
Begali Lorenzo 
#5950502, 289,- (0,5L)
80 Poeng
Mørk fiolett.
Mørke bær og frukt på duf-
ten.
Fin sødme og bær. Noe
oversøt.
Grei vin, men noe ubalan-
sert. For søt for syren

Recioto della Valpolicella
2008
Adalia
#8057502, 162,40 (0,5L)

79 Poeng
Mørk rød farge.
Syrlig lett frukt.
Søt, enkel frukt.
Grei balanse, men ikke så
mye mer.

Amarone og mat
En del av Amaronene ble
testet sammen med mat for
å sjekke hva det passet til.
Tradisjonelt sier man i
Veneto at vinene passer til
"kontemplering"; kun sitte
og tenke! Men! En liten bit
Parmesan; den eldste og
beste man får tak i passer
bra til. Om man dypper
ostebiten i den beste

Balsamico man har, skader
det ikke.

Vi forsøkte også hvordan
vinene passet til to retter av
kjøtt; en pepperstek for å
avsjekke hvordan sødmen
ville takle pepperet og rødt
kjøtt og en rett med rosa-
stekt rype. Tilbehøret til
disse var ovnsstekte poteter,
kokte grønnsaker og en
kraftig saus laget på redu-
sert Amarone (hva ellers),
kraft og med et snev av
honning for å matche rest-
sødmen i vinene.

Konklusjonen på dette
"eksperimentet" var at de
kraftigste vinene, de som
kom best ut i smakingen,
kanskje ikke var det beste
valget til mat. Deres kraft
og intensitet koblet med
sødmen gjorde at de overdø-
vet rettene og brakte en
ubalanse inn i smaksbildet.
De "enklere" vinene funger-
te mye bedre til maten enn
de store smaksbombene. Et
annet element var restsuk-
keret; jo mer restsukker det
var i vinene, vanskeligere
var det å matche dem til
maten. �



935 av medlemmene har
allerede vært inne og sjek-
ket sine opplysninger, og
mange av klubbkontaktene
har også vært inne og sjek-
ket opplysningene for sin
klubbs medlemmer. Takket
være denne innsatsen har vi
klart å redusere feilutsen-
ding av vårt medlemsblad

Bulletin, til et absolutt mini-
mum. Under 10 blader kom
i retur etter siste utsendelse,
visstnok en bestenotering i
klubbens (senere) historie. 

Vi vil at enda flere skal
kontrollere sine opplysning-
er. Bruk denne oppskriften
for å kontrollere, evt. supp-
lere dine opplysninger:

• Gå inn på
http://nvkf.expromo.no/logi
n.cfm. 

• Logg inn med din e-post-
adresse som brukernavn og
det passordet man selv har
valgt. 

• Har man ikke valgt et eget
passord, så forsøk med
”nvkf”. 

• Dersom dette ikke virker,
så trykk på ”Glemt pas-
sord?” Du vil da på tilsendt
ditt passord på e-post.

• Når du er inne i ”mappa
di”, så kotroller at alle opp-
lysninger er riktige.
Dersom noen er feil, eller
mangler, så skriv inn det
som er korrekt.

• Trykk lagre når du er fer-
dig
Har du fortsatt problemer,

send en e-post til
info@nvkf.no, så hjelper vi
deg.

Styrket personvern
- Nytt av året i medlemsre-
gisteret, er at medlemmene
kan skjule din kontaktinfor-
masjon. Tidligere har det
vært slik at alle medlem-
mene i en vinklubb har hatt
oversikt over de andre med-
lemmene i klubben, samt
deres adresse, e-post og
telefonnummer. Nå kan man
enkelt skjule denne kontak-
tinformasjonen. Ved å logge
seg inn på vanlig måte og
velge ”Min side” i menyen,
finner man en avkrysnings-
boks for ”Skjul min kon-
taktinfo”. Ved å huke av her,
så tas ikke adresse, e-post
eller telefonnummer med på
klubboversikten. Dette gjel-
der IKKE for de som er
klubbkontakt, da vi regner
med at det er i alles interes-
se å ha disse opplysningene
tilgjengelig. �
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Vil du se mappa di?
Vi i NVkF har ikke lagt restriksjoner på 
tilgangen til ”mappa di” i vårt nye 
medlemsregister. Du har når som helst 
anledning til å sjekke hva som står registrert på
deg – faktisk oppfordrer vi alle sammen til å
gjøre dette, - nemlig å se ”mappa si”. 
Her kan du nemlig kontrollere om vi har 
korrekte opplysninger om deg, enten det er
navn, adresse, telefonnummer, e-post, eller om
du er satt opp som mottaker av e-poster 
og/eller Bulletin.

I Bulletin skal vi forsøke å ha en enhetlig bedømming av
viner. Vi benytter nå 100 poengsskalaen, der vinene bedøm-
mes ut fra følgende kriterier; Utseende (5 poeng),
Duft/Bouquet (10 poeng), Smak (20 poeng) og
Utvikling/Potensiale (15 poeng). Alle viner begynner med 50
poeng, 100 som beste.

Vinene bedømmes etter poeng og vi forsøker ikke å gi ter-
ningkast eller lignende. Det får være opp til den enkelte leser
å bestemme hva man mener er god verdi for pengene, ut fra
poengene som vi setter.

Poengskala:

96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

90-95 Svært god vin, med stor kompleksitet og høy 
kvalitet.

85-89 Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter.

80-84 God vin, fremdeles med finesse eller karakter. 

70-79 Middels god vin, men kan være et godt kjøp. 

60-69 Ordinær, grei vin, ofte karakterløs.

50-59 Bør unngås. Dårlig eller vin med feil.

Vinbedømmelse
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Et par av Osloområdets
mest avholdte fiskebutikker
har forsvunnet nylig, men
heldigvis har det kommet
ny fiskebutikk i begge til-
feller. Det dreier seg om
nykomlingen Fiskeriet. Bak
dette står Fiskcentralen,
grossist og leverandør til
byens beste restauranter og
fiskebutikker. Kanskje er
trenden med tilbakgang i
antall fiskebutikker i ferd
med å snu, og det er ikke
hver dag det åpner butikker
av denne kvaliteten her på
berget.

I 2009 kunne vi lese i avi-
sene at den tradisjonsrike
fisk- og viltbutikken Erling

Moe ved Youngstorget kunne
bli nedlagt fordi de ikke
oppfylte Mattilsynets krav.
Siden det ville bli dyrt å
oppgradere de gamle loka-
lene, ble det besluttet å ned-
legge butikken, som hadde
holdt til ved utløpet av
Folketeaterpassasjen i en
årrekke. Vinduene var lenge
tildekket, men i august 2010
åpnet Fiskeriet med Eivind
Hermansen som daglig leder
og fiskeansvarlig, og selves-
te fiskeriministeren stod for
åpningen ved å klippe over
garnet. Lokalene var da utvi-
det med den tidligere urma-
kernaboens lokaler. De som
har vært innom, vet at butik-

ken har et overdådig utvalg
av fisk lekkert dandert i
åpne disker, og det produse-
res også fiskevarer og serve-
res mat. I tillegg kan man
f.eks. få med seg brød fra
Kanel bakeri i Sandvika.
Kvaliteten og utvalget av
fisk er imponerende, og
Fiskeriet skriver på sitt nett-
sted om en forkjærlighet for
villfisk — og aller helst line-
fanget. Nettstedet forteller
også litt om fiseksesong (når
enkelte arter er på sitt beste),
og man blir virkelig glad
bare av å se på de lekre fis-
kediskene. I tillegg er det
godt å vite at man faktisk
kan få fornuftige råd ut av

dem som står bak disken,
noe som dessverre ikke er en
selvfølge i dagligvarebutik-
kene.

Før dette hadde Fiskeriet
overtatt lokalene etter
Fredriks fisk og vilt i
Sandvika med åpning 8.
april. Undertegnede har
ikke rukket innom den etter
gjenåpningen, men alle rap-
porter jeg har hørt, tyder på
at det også er en flott
butikk. Fiskcentralen var
allerede leverandør til
Fredrik, og kundekretsen
der vet nok hva den vil ha,
så vi får tro den er i de rette
hender. �

Tekst og foto: Jan-Tore Egge 
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Under en vårtur til Moseldalen kom jeg over et noe underlig
fenomen. Vi bodde i Bernkastel Kues og skulle utføre det
karstykke det er å gå til Traben-Trabach (selvfølgelig med
innlagte pauser der både vin, skinke og ost skulle nytes).
Etter å passert Doctorberg kommer vi inn i et nyplantingsfelt
og tro det eller ei, men alle avleggere sto i Tine 1 liter
Lettmelkskartonger. For oss nordmenn var dette mildt sagt et
komisk syn. Hyggelig at også et norsk firma kan bidra til at
nyplanting og ekspansjon finner sted i Moseldalen. 

Tekst og foto: Morten Nordby

Tine 
i Mosel 

– en hittil
ukjent

kombinasjon



Mat- og vinmessen 2011
tirsdag 7. juni

Sett av dagen i kalenderen
allerede nå!



Turen ble lagt opp med
spennende besøk hos topp
vinhus med omvisninger,
vinsmakinger og meget
gode lunsjer i Rioja Alta og
Rioja Alavesa.

Rioja har gjennom tidene
vært anerkjent som Spanias
beste kvalitetsvinområde og
ble opphøyet fra DO til
DOCa i 1991 som første i

landet. Rundt ti år senere
fikk Priorato DOCa-status.
Selvsagt har mange andre
spanske vinområder fått
meget høy kvalitet, og det
er vel bare et tidsspørsmål
før andre får toppstatus.

Søndag møttes 16 for-
ventningsfulle deltagere fra
Bacchus´81 på Garder-
moen. Arnold Myhre, vise-

Vintur til Rioja
September - oktober 2010

I mai 2009 fikk vinklubben Bacchus´81 i
Drammen besøk av María Martinez fra Bodegas
Montecillo i Rioja. Dette møtet ga oss en impuls

til å arrangere en ukes vintur til Riojaområdet i
høst.
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president i NVkF og nest-
formann i Bacchus´81, var
gruppens reiseleder. Han er
meget godt kjent i  Rioja
etter flere tidligere besøk i
området.

Etter flybytte i München
ankom vi Bilbao på etter-
middagen. Der sto bussen
som skulle kjøre oss en
drøy time til den lille fjell-
andsbyen Haro  496  m o.h. 

Haro er den opprinnelige
vinbyen i Rioja, sjarme-
rende, med et stort klassisk
spansk torg, en vakker
renessansekirke og ikke

mindre enn 18 vinhus. 
Den lille byen hadde så

trange, små gater at vi måtte
gå med koffertene det siste
stykket til hotellet.

Hotel Los Agustinos fra
1373, som tidligere har vært
både kloster, fengsel, syke-
hus og skole skulle være
vårt faste bosted hele uken.
Bak den dystre fasaden var
det et moderne, funksjonelt
4 stjerners hotell.

Mandag skulle vi etter
planen besøke Marqués de
Murrieta i Logroño, men
rett før avreise fra Norge
fikk vi beskjed om at res-
taureringen av bodegaen var
forsinket og at besøket
måtte avlyses.

Arnold Myhre ordnet

gjennom sine kontakter et
besøk på Bodegas
Remelluri, som ikke var
noen dårlig erstatning.
Direktør José Maria Nieves
Nuin  viste oss produksjo-
nen, vinkjellere  og ledet
oss gjennom en smaking av:

Remelluri Reserva 2006
Remelluri Reserva 2005
Remelluri Collecciòn

Jaime Rodrìgues og
La Granja Remelluri

Gran Reserva 1999.

Besøket ble avsluttet med
en stor, god spansk lunsj
med bl.a. 2005 Reserva i
Magnum.

Bodegas Montecillo var
tirsdagens mål. Minibussen
vår tok oss til Fuenmajor –
Navarrete, hvor det ble et
hjertelig gjensyn med María
Martinez. Hun geleidet oss
elegant gjennom hele ”sitt”
vinimperium, som hun med
rette var meget stolt av.
María er kjent som en kom-
promissløs vinmaker, hun
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lager Reserva og Gran
Reserva kun av gode
årganger, ellers produseres
kun Crianza.

María og hennes svært
blide assistent, ledet oss
gjennom smaking av føl-
gende viner:

Montecillo Blanco 2009
Montecillo Crianza 2007
Montecillo Reserva 2005
Montecillo Gran Reserva

2003, og som kronen på
verket, til ære for
Bacchus`81: Montecillo
Gran Reserva Selección
Especial 1981. En vin som
fortsatt er på høyden.

Vel tilbake i Haro inntok
de fleste av oss en tapas-
lunsj på en uterestaurant
ved torget.

P.g.a. den varslede gene-
ralstreiken i Spania onsdag
måtte vi forandre noe på
programmet. Det resulterte
dessverre i at vårt planlagte
besøk hos Bodegas Marqués
de Cáceres i Cenicero måtte
avlyses.

Ingen transport denne

streike-onsdagen, løsningen
ble en halvtimes spasertur
til ”high- tech” vinhuset
Bodegas Roda.  Eksportsjef
Sara Fernandez Bengoa gui-
det oss gjennom hele
bedriften.

Smaking av 3 viner: 
Sela 2008
Roda Reserva 2006  (tid-

ligere Roda II) og 
Roda Reserva 2005 

samt 2 olivenoljer, som
de produserer i deres egne
olivenlunder i nordre Spania
og på Mallorca.

Tapaslunsj i hagen på
nabohotellet, og middag på
vårt hotell (dielam), byens
beste restaurant.

Like ved Bodegas Roda
ligger Bodegas Muga. Vi
tok derfor bena fatt også
torsdag til vårt besøk i dette

tradisjonelle og ”perfeksjo-
nelle” vinhuset. Bodegas
Muga er et av de få vinhus
som har ansatt egne bøk-
kere, de lager alle fatene til
eget bruk. Etter guiding
gjennom vinhuset av en
hyggelig ung dame, overtok
en representant for salgsav-
delingen, David de la
Fuente. Han ledet oss
gjennom en smaking av føl-
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gende viner:
2009 Muga Blanco
2009 Muga Rosado
2006 Muga Reserva
2005 Muga Selección

Reserva Especial
2001 Muga Gran Reserva

Prado Enea
2005 Torre Muga og
2005 Conde de Haro

(brut) musserende.
Etter smakingen var

handlelysten stor, og mange
av oss sikret seg en Muga
Gran Reserva Prado Enea
2001 før vi forlot bodegaen.

Vi hadde bestilt lunsj hos
Muga, men siden familien
var bortreist (de lager van-
ligvis maten selv) var bor-
det dekket i den lille byen
Casalarreina 6 km unna. Vi
hadde jo ikke med oss mini-
bussen denne dagen, det ble
derfor raskt fremskaffet
taxier. En svært velsma-
kende lunsj ble servert på
Restaurante La Vieja
Bodega,  og til denne drakk
vi  bl.a. 2005 Muga Selec-
ción Especial  i Magnum.

Fredag var viet ”flaggski-
pet” i Rioja; Vinos de los
Herederos del Marqués de
Riscal i Elciego.  Her ble vi
profesjonelt guidet av tek-
nisk sjef Carlos Ulibarri
Echevarria som først tok oss
med inn i en gedigen kino-
sal, der vi så en liten film
med presentasjon av
Marquès de Riscal. Deretter
full omvisning i hele anleg-

get, bl.a. i en gammel spek-
takulær vinkjeller, Catedral,
med viner fra 1862!

Etter omvisning var det
klart for smaking:

2009 Verdejo, Rueda
2007 Tempranillo
2005 Reserva
2001 Gran Reserva
NB! Apéritif ’s test i 2010

av røde Rioja viner ga
Marqués de Riscal Reserva
2005

87 poeng (4 stjerner)
Best i test -  flaggskipet i
Rioja.

Etter smakingen inntok
vi en 6 retters lunsj på slot-
tets eget hotell med føl-
gende viner: 

2008 Verdejo Limousin,
Rueda

2001 Gran Reserva 150th
Anniversary

Hotellet er tegnet av den
verdensberømte arkitekten
Frank O. Gehry som også
har tegnet Guggen-
heimmuséet i Bilbao.
Likheten var påfallende.

Så kom dagen for avrei-

se, men først måtte vi få
med oss noen timer på det
berømte Guggenheim-
muséet. Dette ble en minne-
rik opplevelse, store utstil-
lingshaller med installasjo-
ner av berømte kunstnere,
som kanskje ikke falt helt i
smak hos alle. Imponerende
var imidlertid den fantastis-
ke, enormt store ”blomster-
hundehvalpen” på plassen
utenfor.

Vi hadde bestilt baskisk
lunsj i muséet`s restaurant,
og her fikk vi ukens beste 4
retters i meget moderne
omgivelser. Selvfølgelig
med velsmakende, tilpasse-
de viner.

Hjemreisen gikk via
Frankfurt hvor vi hadde fly-
bytte. En tilsvarende tur kan
absolutt anbefales alle vin-
interesserte. �

Tekst Terje Henriksen
Foto Hanne Henriksen

Bacchus´81
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Programmet for dagen vil
være som følger:
1. Årsmøte
2. Vinsmaking
3. Årsmiddag

Viner og meny for mid-
dagen foreligger ikke enda,
men vi vil sende informa-
sjon om dette så snart det er
klart.

Da vil det også komme
informasjon om program-
met ellers, samt om overnat-
ting, lunch og mulig ekstra-
program på fredag den 25.
mars.

Thon Hotel Vettre ligger i

landlige og rolige omgi-
velser i Asker, kun en 20
minutters kjøretur fra Oslo
sentrum. Her kan du nyte
nærheten til sjøen, og van-
dre langs kystkulturstien til
idylliske Konglungen og
Vollen. Thon Hotel Vettre
har konferansefasiliteter til
600 personer.

Hotellet er kjent for sin
høye kvalitet på mat og ser-
vice. Den lekre og rikholdi-
ge lunsjbuffeten er inspirert
av temaer og råvarer fra
blant annet Italia, Frankrike,
Asia og Danmark. �

20 Bulletin 4-2010

Årsmøtet
2011
Norske Vinklubbers Forbund vil avholde sitt 
årsmøte den 26. mars 2011 på Thon Hotel
Vettre utenfor Asker.
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Det er ingen tvil om at itali-
enske viner er populært i
Golia Vinklubb. E-posten
med utsolgtmelding fra for-
mann Truls Aasterud kom
en god stund før sammen-
komsten som fant sted i
Golia Velhus fredag 5.
november. 

Man kan ikke utelukke at
den gode italienske maten
som ble servert etter vinprø-
vingen spiller inn her, og
siden møtet ble holdt på en

fredags aften, var stemning-
en høy. Så høy at kveldens
meget kunnskapsrike fore-
dragsholder, Magne
Flaskerud fra importfirmaet
Wine Tailor til tider slet litt
med å skjære gjennom
”suset” fra salen.

Vi håper alle deltakerne
fikk med seg hva Flaskerud
hadde på hjertet. Det er
ingen selvfølge at fore-
dragsholdere med mange
års fartstid fra bransjen har
klart å beholde entusiasmen
og idealismen i en slik grad
som Flaskerud. Han var så
raus at han skrøt mye av et
par av vinene som ble pre-
sentert, og som importeres
av et konkurrerende firma.
Den ene av disse ble sågar
foreslått av Flaskerud som
erstatningsvin fordi
Vinmonopolet ikke var i
stand til å ekspedere spesi-
albestillingen hans grunnet
problemer med nytt EDB-
system!

Denne kvelden var det
viner fra italiensk førstedi-
visjon som stod på plakaten.
Som flere ganger tidligere
var det høydepunkter fra
Nord-Italia på plakaten.
Kvelden startet med en ape-
ritiff utenfor programmet,
”Bel Star” Prosecco. Det
var en tørr musserende vin i
nøytral stil, med god smaks-
rikdom og påtagelig frukt.

Første vinen i program-
met var hvit, 2009-årgang

Sterk 
sesongavslutning 

Åtti deltakere, imponerende kvalitetsviner fra Piemonte og Toscana og
smaksrik italiensk mat rundet av 2010 for Golia Vinklubb.
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Soave Classico fra Leonildo
Pieropan. Kr. 150 for en
”standard” Soave kan synes
høy, men så er også
Pieropan en av de aller
beste produsentene.
Pieropan presser ned utbyt-
tet fra vinstokkene, og drue-
miksen er normalt 70 pro-
sent Garganega og 30 pro-
sent Trebbiano. Sistnevnte
er av verdens mest dyrkede
hvitvinsdruer, men er mer
kjent som Ugni Blanc i
Frankrike hvor den destille-
res og havner i cognacen.
Pieropans Soave kjenneteg-
nes av et delikat og rent
duftinntrykk hvor lime og
smørblomster dominerer.
Smaken fornemmes som
myk med avstemt friskhet
og brukbar lengde. En tilta-
lende vin som vil kunne
gjøre nytten i mange lette
fisk,- grønnsak- og kylling-
retter og ikke minst på egen
hånd.

Deretter ble det skjenket
ut to rødviner fra Piemonte,
begge basert på barberadru-
en. L´Avvocata 2008 kom-
mer fra Asti og produsenten
Coppo (Bestillingsutvalget,
”BU”, 5944801, kr. 149,90)
og Tre Vigne 2007 kommer
fra Alba og produsenten
Vietti (BU 5008601, kr.
229,90). Mange likhetstrekk
til tross, så var disse to
ypperlige vinene ganske
forskjellige. L`Avvata er
ung, meget syrefrisk og saf-
tig vin, med fokusert duft
av rene røde bær. En lav
tanninsnerp og god smaks-
lengde fikk frem mange
blide ansikter i salen. Tre
Vigne er helt annerledes,
med større dybde, komplek-
sitet.  Den har mørkere bær
og diskret understøttende
eikefatsduft. Smaken er fyl-
digere, vesentlig mer struk-
turert og konsentrert enn
den lettdrikkelige vinen fra
Asti.

Vi tok deretter turen ned
til Toscana. Langt sør i
denne regionen ligger vin-
mområdet Nobile di

Montepulciano.  Som
Flaskerud påpekte under
foredraget sitt har dette
berømte vinområdet ingen-
ting til felles med monte-
pulciano-druesorten som
anvendes i de oftest enkle
vinene fra Abruzzo på øst-
kysten. En vino nobile må
inneholde minst 80 %
”prugnolo gentile”, som er
en av sangioveses mange
kloner. Kveldens Nobile er
ingen ringere enn
Boscarellis utgave. Dette er
produsenten som på slutten
av 60-tallet var med på å
løfte Nobile opp fra glemse-
len, og som siden har
befunnet seg i den desiderte
toppen. 

2007-årgangen (BU
4575101, kr. 249,90) har en
fokusert duft av røde og
mørke bær. Man aner også
toner av lær, mandler og
tobakk. Smaken er fyldig,
og lengden god. Vinen har
en god syre, noe som sik-
kert bidrar til å holde en
ganske raus alkohol noen-
lunde i sjakk. En god vin
som kan nytes nå og i noen
år fremover. 

Casanova di Neris
Brunello di Montalcino
2004 (BU 5766701, kr. 389)
befinner seg i vinenes desi-
derte tungvektsklasse. Dette
er ikke verdens dyreste vin,
men stort kraftigere enn
denne toscaneren kan ikke
bordviner bli hvis de skal
harmonere med mat. Den
har en intensiv aroma hvor
man finner sursøte bær, lær,
eikefat og jord. I smaken
finner man mye av alt; stor
fylde med høy alkohol, stor
friskhet, god snerp, meget
god konsentrasjon og lang
ettersmak. Vinen er noe
utviklet, men kan fremdeles
ligge i en del år.

Vi avsluttet selve prøv-
ningen med en virkelig edel
piemontevin: Cordero de
Montezemolos Barolo
Enrico VI 2005 (BU
5251901, kr. 549). Den har
en ungdommelig og virkelig

fascinerende duft av sunne
og rene røde bær hvor toner
av tørkede blomster og litt
lær og tjære støtter opp.
Flaskerud påpeker at dette
er en vin som krever lag-
ring, og fint tåler flere tiår i
en god kjeller. Vi må tilleg-
ge at denne vinen allerede i
dag har åpenbare kvaliteter.
Montezelmolo hører vel til
blant de såkalte modernis-
tene, som blant annet lagrer
vinen i små franske eikefat,
men vinen har allerede
”absorbert” eventuell eikea-
roma- og smak, og fremstår
med en virkelig flott balan-
se. Med sin flotte syre frem-
står den rett og slett som
elegant. Mengder med gar-
vestoffer av imponerende
god kvalitet bør, som
Flaskerud hevder, borge for
et ekstremt langt drikke-
spenn. 

Til maten hadde vi valgt
en rimelig toscaner og en
piemontevin. Toscaneren
var en såkalt ”Rosso di
Montepulciano”, som fak-
tisk er Nobiles lillebror eller
søster. Man har i prinsippet
sine ord i behold dersom
man betegner slike viner
som deklasserte hovedviner.
Ved å anvende druer fra
unge stokker og litt mindre
gode vinmarker og selge
vinen ung, kan man få en
aldri så liten smakebit av
hva distriktet har å by på.
Produsenten i dette tilfellet
var Trerose, og denne vinen
finnes i de fleste polhyller,
og koster ikke mer enn en
hundrelapp.

Piemontevinen var
Fontanafreddas Nebbiolo
Langhe 2008, til 130 kro-
ner. Nebbiolo Langhe inne-
bærer at den deler druesort
og geografisk opphav med
Barolo og Barbaresco. Man
får selvfølgelig ikke en
Barolo, men 2008-utgaven
står godt på egen hånd med
noe nebbiolokarakter, god
fylde og sødmerik frukt. �

Tekst:Truls Aasterud
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Mye taler for at den franske
vinhistorien startet i dette
området. Det tørre klima, de
solfylte skråningene med
mange soltimer gir optimale
forhold for dyrking av
druer. I romertiden var det
stor produksjon av vin i
området. Vinen var høyst
verdsatt og ble eksportert til
store deler av Romerriket.
Med Romerrikets fall dalte
også produksjonen. I dag er
det det området i verden
med størst produksjon
innenfor et (lite) geografisk
område. Languedoc er på
hele 460.000 ha. Til
sammenlikning er arealet i
Bordeaux 120.000 ha.

Som en kuriositet er det
verdt å nevne at det var i
dette området, nærmere
bestemt Limoux på
Benediktiner klosteret Saint

Hilaire i 1531, at man
startet å lage musserende
viner. Det vil si godt over
150 år før Champagne! Den
lokale druen blanquette,
også kalt mauzac, gjorde
dette mulig da den ofte ikke
gjæret seg helt ferdig om
høsten før kulden satte inn.
Da varmen kom tilbake på

våren startet annengangs-
gjæringen ved omdanne
resten av sukkeret til alko-
hol. I denne prosessen  pro-
duseres det kullsyre. Denne
metoden kalles méthode
ancestrale.
Benediktinermunken
Perignon gikk i lære her i
Limoux før han flyttet nord-

Languedoc – Roussillion eller Sud de France
som området nå kaller seg er et av de eldste

vinområdene i Frankrike. I dette vakre området
mellom Rhône og spanskegrensen, fra

Middelshavets kyst til Pyreneene lager de mest
vin i hele verden.  Vinens karakter skifter 
tilsvarende stil fra Rhône påvirket i øst til 

mer bordeauxstruktur i de høyereliggende 
vestlige vinmarkene.

Languedoc
– en bortgjemt 

perle
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over til Champagne. Resten
er historie og idag er det
Champagne som er berømt,
mens Limoux er glemt. På
slutten av 1800-tallet gikk
de fleste produsentene i
Limoux over til å lage mus-
serende vin etter champag-
ne-metoden. Limoux fikk
sin egen appellasjon i 1938.

Området som et hele har
inntil nylig vært kjent for
sine tynne og uinteressante
viner til en meget lav pris,
vin ordinaire. I de siste ti-
årene har det skjedd en
gradvis heving av kvaliteten
i enkelt områder. Områdene
Pic-Saint-Loup,
Montpeyroux og La Clape
har ledet an i denne heving
av kvaliteten. Flere områder
vil nok følge når de ser den
suksessen de har hatt.

Mange av de ledende

produsentene i disse områ-
dene har lagt om produksjo-
nen og dyrker nå etter øko-
logiske og biodynamiske
prinsipper. Det er en lang-
varig og for mange produ-
senter en kostbar investe-
ring. Fra man starter proses-
sen går det minst tre år
innen man blir sertifisert.
Når man blir sertifisert kan
man forvente litt høyere pris
på vinen selv om det ikke er
mye.

Hoveddruene for rødvin
er grenache, mourvèdre,
carignan og syrah. Syrah er
den druen som øker sin
andel. Den er tidlig moden,
fargesterk, aromatisk og gir
fylde og varme i vinen.

Noen av de nye interes-
sante produsentene som
leder an i den kvalitetshe-
vingen av Languedoc er:

– Domaine Clavel
Languedoc  Saint-Drézéry
(den nordlige delen av
Languedoc og nordøst for
Montpellier)

Vingården er kun på 35
hektar fordelt på 3 (+1)
områder fra kysten til fjel-
lene i den nordøstlige delen
av distriktet (Pic-Saint-
Loup). Gården ble etablert
så langt tilbake som 1300
tallet. Nåværende eier og
driver, Pierre Clavel overtok
gården for 10 år siden. Alle
viner AOC Languedoc.

Gården er ikke sertifisert
økologisk, men den drives
etter alle økologiske prin-
sipper og regler, med unn-
tak av at han i noen årgang-
er bruker kultivert gjær.
Han filosofi er at økologisk
vin er til det beste for vinen.
Sprøytemidler og kunst-

gjødsel er ikke med på å
heve kvaliteten på vinene.

I 2004 og 2010 er han
spesielt fornøyd med balan-
sen mellom syre og frukt.
Så langt syd i Frankrike er
denne balansen sjelden. Vi
får glede oss til 2010-
årgangen kommer i salg.

Vinene er karakterfulle,
robuste med kraft og fylde
og smak av mørke bær. De
har et tydelig jordsmonn-
preg. Vinene er alkoholster-
ke, rundt 14 % alkohol,
men det er fin balanse
mellom alkohol og frukt
uten for mye bitterhet.

Gode viner er: Pic-Saint-
Loup (09), Les Garrigues
(08), Copa Santa (07), Le
Marteau (08) og sist men
ikke minst des Clous (05).

– Domaine de la Prose
Languedoc St-Georges
D’Orques (vest for
Montpellier)

Området og gården har
vært kjent for sin kvalitet i
lang tid. Bl.a. var det en av
favoritt vinene til den ame-
rikanske presidenten
Jefferson (1801-1809).
Gården ble kjøpt av faren til
nåværende driver Bertrand
de Mortillet i 1989. I opp-
starten ble vinen solgt til
det lokale kooperativet.
Kooperativet står fremdeles
for over 90 % av produksjo-
nen i området. Bertrand har
jobbet på gården siden
1995. Det samme året
bestemte de seg for å lage
egen vin. Mottakelsen av
vinen var formidabel med
topp kritikk av Robert
Parker. På sett og vis var
dette også en forbannelse. I
noen år ble hele produksjo-
nen solgt til USA. Så fikk
de dårlig kritikk og marke-
det forsvant. Det vil si at de
over natten var uten kunder.
Nå har de en bedre miks
med 30 % eksport og resten
selges i Frankrike.

Startet med i det små
med organisk produksjon
1995 og ble sertifisert i



2004. Bruker mesteparten
av tiden i vinmarken og
mindre tid i kjeller.
Filosofien er at det er på
vinmarken at vinen skapes.

Vinene har god frukt av
mørke bær, harmoniske og
et tydlig mineralsk preg.
Gode prisgunstige viner.

Anbefalte viner:
Embruns hvit (09) og
Embruns rød (07).

– Domaine Zelige
Caravent
Languedoc Pic-Saint-Loup
(nordøst i Languedoc på et
høydedrag mot fjellkjeden
Montagne de la Seranne)

Gården drives av ektepa-
ret Luc og Marie. De har
totalt 15 hektar fordelt på
23 parseller. Dette inklude-
rer konens 3 hektar (for det
meste 80-90 år gamle drue-
stokker med Carignan).
Disse vinene lages separat. I
tillegg har de 400 oliven-
trær. 

De har siden overta-
kelsen, på en eller annen
måte, arbeidet biodynamisk
og er nå sertifisert. De
ønsker at vinen i størst
mulig grad skal klare seg
selv, vi mennesker skal kun
hjelpe den litt på veien. Vin
er som kunst, en skal kun få
frem det beste

Jordsmonnet i Pic-Saint-
Loup ble skapt for 20 mill.
år siden da hele området var
dekket av is. Da isen trakk
seg tilbake ble det liggende
igjen et tykt lag med steiner
(gravel). Dette laget som er
5-7 meter tykt gir grunnen
god drenering og røttene må

dypt ned i bakken for å
hente vann, og det gir vine-
ne mye smak og karakter.

Vinene er komplekse og
mineralske. Har stor fylde,
frukt fra mørke bær og
mineralitet som gir harmo-
niske og spennende viner.

Viner son kan anbefalles:
Jardin des Simples (08 og
deretter 09), Elipse (08),
Nuit d’Encre (07 og 08) og
Un poco a gitato (09) (het
tidligere Ali Baba). Det hele
toppes med Velvet (08).

– Mas Foulaquier
Languedoc Pic-Saint-Loup
(nordøst i Languedoc på et
høydedrag mot fjellkjeden
Montagne de la Seranne)

Foulaquier drives av
sveitseren Pierre Jequier og
hans kone Blandine
Chauchat som overtok går-
den i 1998. Første vin ble
produsert året etter.
Halvparten av gården er
beplantet med syrah og den
andre halvdelen med grena-
che. Jordsmonnet består av
rød leire, jerninnhold og
stein. Alle åkerne heller mot
syd og ligger i et belte på
ca. 200 mo.h. I 2004-5
startet de med økologisk
dyrking og i 2006 ble de
sertifisert biodynamisk. 

All vin blir lagret i
sementtanker og de bruker
ikke pumper i vinifikasjons-
prosessen da de mener at det
stresser vinen unødvendig.

Vinene er komplekse,
harmoniske med mørke
frukter,krydder, urter og
distinkt jordmonns-karakte-
ristikk.

Anbefalte viner:
L’Orphee (07 og 08), Les
Kollier (08), Les Calades
(06 og 07), Les Toni Meres
(09) og Gran Torilles (99
deretter 02, så 06 og 07 og
til slutt 08).

– Ch. de Cazeneuve
Languedoc Pic-Saint-Loup
(nordøst i Languedoc på et
høydedrag mot fjellkjeden
Montagne de la Seranne)

Gården ble kjøpt i 1990
av Leenhardt og består i dag
av 40 hektar. Gården ble
sertifisert organisk i 2010.
Selve prosessen har tatt 3
år. Etter at han startet med å
sertifisere gården har dru-
ene blitt gradvis bedre og
har i dag mye mindre syk-
dom enn de hadde før serti-
fiseringsprosessen startet.
Ønsker at vinen får organisk
vekst slik at druene får et
bedre preg av det lokale
jordsmonnet. Både sprøyte-
midler og gjødsel gir druene
og dermed vinen smak som
han ønsker å unngå.

Lager både røde og hvite
viner. De hvite er mineral-
ske med fin stram syre hvor
det brukes gammel eik. De
røde karakteriseres av
komplekse og balanserte
smaker av mørke bær, urter
og krydder og litt anis. Fint
integrert mineralitet. De
eldre vinene får også et ani-
malsk preg. Vinene trenger
lagring.

Anbefalte hvite viner:
Ch. de Languedoc (07 der-
etter 08 og 09. 2002 er nå
på sitt aller beste)

Anbefalte røde viner: Lec

Calcaires (01, 05 og 09), Le
Roc des Mates (98, 06, 05
og 07) og le Sang du
Calvaire (05 og 08).

– Ermitage de 
Pic-Saint-Loup
Languedoc Pic-Saint-Loup
(nordøst i Languedoc på et
høydedrag mot fjellkjeden
Montagne de la Seranne)

Familegård som har dre-
vet i 8 generasjoner. Totalt
har de 30 hektar i AOC Pic-
Saint-Loup og 15 hektar
Vin de Pays. For at gården
skal drives økonomisk for-
svarlig har de alltid kombi-
nert vin og husdyr. I 1991
overtok de 3 brødrene
Ravaille gården. De ti første
årene har de fokusert på å
forbedre vinmarkene med
alt fra trimming/beskjæring
til nyplanting. De første
årene etter at de overtok
brukte de litt mineraler for å
forbedre jordsmonnet. Nå
arbeider de med å forbedre
bygninger og alt det teknis-
ke ved vinproduksjonen.  I
1999 begynte de å arbeide
etter biodynamiske prinsip-
per. Allerede etter et år mer-
ket de en radikal bedring av
druene med mindre syk-
dommer og sunnere druer.
Denne forbedringen har
fortsatt, og idag er det lite
eller ingen sykdommer i
åkeren. I 2009 startet de
sertifiseringsprosessen. Det
tar 3 år og i 2012 vil de
være sertifisert.

I starten ønsket de å
gjøre gården biodynamisk
mer av egeninteresse. Nå
gjør de det for barna, slik at
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de skal overta en vingård
mer i harmoni og balanse
med naturen. I tillegg er det
stor etterspørsel etter økolo-
giske og biodynamiske
viner. Det gjør jo beslut-
ningen lettere.

Vinkarakteristika:
Harmoniske og karakterful-
le viner med smak av mørke
bær, anis, krydder og urter.
Vinene er mineralske og
tanninrike, noe som gir dem
fylde og kraft.

Anbefalte viner: Cuvée
Saint Aignes (08) Guilhem
Gaucelm (06 og 98).

– Domaine d’Aupilhac
Languedoc Montpeyroux
(vest for Montpellier opp
mot fjellkjeden Montagne de
la Séranne)

Sylvain og Désirée Fadat
overtok familiegården i
1989. Siden overtakelsen
har man gradvis utvidet are-
alet som nå er på 27 hektar.
De er sertifisert økologisk
og jobber biodynamisk og
økologisk både i vinmarken
og i kjelleren. Ved vingår-
den er druene mellom 35 –
85 år gamle. I 1990 etabler-
te de et nytt vinområde i et
interessant geologisk områ-
de som ligger 350 mo.h. I
tertiærtiden var det hav og
det er avleiringer av bl.a.
østers. I tillegg inneholder
jordsmonnet leire, vulkansk
jord, kalk og steiner. Det gir
vinenene et tydlig og dis-
tingvert mineralsk preg.

For de hvite er typiske
karakteristika at de er i
balanse, stram syre, inte-
grert mineralitet, frisk og

syrlige med hint av sitrus og
melon. Mineralsk og frisk
ettersmak.

Smaksbilde til de røde
preges av mørke bær (i ung
alder bjørnebær og krekling),
tanninrike og med et klart
mineralsk preg. Avslutning er
tørr og mineralsk. I eldre
viner finner man også utsøk-
te urter og anis. Vinene
vinner på lagring.

Anbefalte hvite viner:
Les Cocaliers (08 og 09)

Anbefalte røde viner:
Montpeyroux (08 og 97),
Les Cocaliers (08) og la
Boda (07).

– Domaine de
Montcalmès
Languedoc Mountpeyroux
(vest for Montpellier opp
mot fjellkjeden Montagne de
la Séranne)

Frédéric Portalier overtok
gården av sin far i 1999.
Faren stelte godt med dru-
ene og åkeren men leverte
alle druene til det lokale
kooperativet som han også
arbeidet på. Frédéric hadde
et ønske om å lage egen
kvalitetsvin. Lager nå ute-
lukkende egen vin. Da han
overtok gården var den på
40 hektar. Har nå beskjært
ned produksjonen slik at
den er kun på 27 hektar.
Kun de beste områdene er
beholdt. Hva han skal gjøre
med de områdene som er
valgt bort vet han ikke.
Vinmarkene er godt spredt.
Det gir stor variasjon i
jordsmonnet som samlet gir
vinen en større komplek-
sitet, enn om alt kommer fra

samme jordsmonn.  All vin
vinifiseres separat på tradi-
sjonelt vis med lang mase-
rasjon. Vinen lagres ca. 2 år
på fat før den blandes ufil-
trert.

Gården er ikke sertifisert
økologisk eller biodynamisk
selv om han arbeider etter
disse prinsippene. Bruk av
månefasen er spesielt viktig
i alt kjellerarbeidet.

Omkring 90 % av vinen
selges på forhånd og kun 10
% selges på gården og eller
til nye kunder. Vinen er til
salgs i Norge, og finnes på
en rekke trestjernes restau-
ranter i Frankrike.

Vinene kjennestegnes
med stor kompleksitet, har-
moniske og balanserte.
Smak av kjølig frukt,
tobakk, anis og krydder.

Anbefalte viner: Dom
Montcalmes hvit (05) og
Montcalmes rød (07, 05, 03
og til slutt den fremragende
06).

– Domaine Sainte 
Croix Vins
Corbières (området ligger

sydvest for Narbonne inn
mot fjellene)

Gården som er på 13
hektar drives av et engelsk
ektepar, Elizabeth og Jon
Bowen. Deres motto er at
god vin blir laget i vinmar-
kene. Noe de har brukt mes-
teparten av tiden til siden
overtakelsen. Deres nære
forhold til jorden og jords-
monnet var også den utlø-
sende faktoren til at de ble
sertifisert økologisk i 2008.
Flere av vinplantene er over
100 år gamle. Dette gir
vinene kompleksitet og rik-
het. Vinene blir vinifisert
separat og maserasjonen er
på opptil 45 dager. Deretter
blir vinen lagret i enten små
tanker eller åpne 400 liters
åpne fat. De fleste cuvées
blir lagret 3 – 6 måneder i
gamle eikefat før de tappes
på flasker.

Anbefalte viner: La Serre
(hvit), Le Fournas,
Magneric, Carignan og
Celéstra. �

Tekst og foto: Kristian Gahre 
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http://www.vins-clavel.fr/

http://kaioo.typepad.com/laprose/

http://www.zelige-caravent.com/

http://www.masfoulaquier.com/index_gb.php

http://www.cazeneuve.net/

http://www.ermitagepic.fr/

http://www.aupilhac.net/index.php?lang=en

http://www.domainedemontcalmes.com/

http://www.saintecroixvins.com/wines.htm

For mer informasjon om vingårdene
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I utgangspunktet kan man
nok si at Burgund både mht.
området og vinklinger av
tema er grundig omtalt i
utallige bøker tidligere. Det
som gjør denne boken inter-
essant og leseverdig er at
forfatter har flyttet fokus fra
produsent til vinmarker.
Produsentene kan skifte
eier, endre kvalitet og fokus.
Dette medfører at en produ-
sent som tidligere laget

gode viner, nå kanskje lager
mindre gode viner. Ved å
fokusere på vinmarker så
lærer man mer om hvem
som har forutsetning til å
kunne lage gode viner.
Boken er gjennomkrydret
med meget gode og detal-
jerte kart. Dette sammen
med forfatterens kunnskap
om Burgund og livslange
kjærlighet til området gjør
boken interessant og lese-
verdig. Men det er ingen
lettlest bok. Det er en fakta-
bok som en vil ha glede av i
mange mange år fremover
og som kan brukes som en
oppslagsbok.

Burgund er et relativt lite
og komplekst vinområde,
det er uoversiktlig og består
stort sett bare av små produ-
senter. Man måtte vite nøy-

aktig hvem som er produ-
sent. Familieetternavnet
holdt ikke, man måtte vite
hele navnet, da det er og var
mange med samme etter-
navn. I Burgund mener man
at man er stor når man pro-
duserer i underkant av
80.000 flasker årlig. De
fleste produsentene produ-
serer mellom 30-70.000
flasker årlig. Til sammenlig-
ning definerer man i
Champagne at man er
mellomstor hvis man produ-
serer 1 mill flasker årlig! I
Burgund kan man som vin-
bonde leve av en produk-
sjon på 30-40.000 flasker
årlig. Dette medfører at de
elskede vinflaskene fra
Burgund blir ganske kost-
bare sammenliknet med
andre viner og områder.

Sammenlikner man
Burgund med Bordeaux ser
man forskjellen ganske
tydelig (se øverst neste
side).

Navnet Burgund har en
skandinavisk tilknytting og
daterer seg tilbake til 3-400
tallet. Det var personer fra
Burgundarholm (Bornholm
i Danmark) som slo seg ned
som grensevakter i skogs-
området mellom det romer-
ske riket og Tyskland. Disse
grensevakten ble kalt burgs.
Derav navnet Burgund.

Første del av boken gir
oss lesere en grundig bak-
grunn om Burgunds histo-
rie, dets geografi og jords-
monn. Deretter litt om
druer, vinifikasjon, innhøst-
ning, vinstil og vinproduk-
sjon. Viktig og nyttig bak-
grunn for å forstå Burgund,
historien og kompleksiteten.

Hovedvekten, ca 500
sider, omhandler alle kom-

Inside Burgundy
Bokanmeldelse Anmeldt av Kristian Gahre

Inside Burgundy
The Vineyards, 
the Wine & the People
Av Jasper Morris MW

Dette er boken for de som ønsker å lære mer,
mye mer, om Burgund. Kort oppsummert er

boken med sine 640 sider usedvanlig grundig,
meget omfattende, har gode detaljerte kart og

tar for seg alle kommunene med tilhørende pro-
dusenter.  Forfatter og Master of Wine Jasper

Morris har et livslangt kjærlighetsforhold til
Burgund. Det merkes.



munene i Burgund fra
Mâcon i sør til Chablis i
nord. En grundig og dyptgå-
ende gjennomgang av hver
eneste kommune, delkom-
mune, område og vinmark.
Bare det lille, men meget
gode hvitvinsområdet
Montrachet er på over 50
sider. Flotte kart og detaljert
beskrivelse av vinmarkene
gjør det lettere for oss å for-
stå forskjellen på de enkelte
markedene både mht. høyde
over havet, soleksponering
og jordsmonn. Ja, selv i små
vinmarker kan jordsmonnet
variere stort. Dette kommer
godt frem i beskrivelsen.
Forfatteren påpeker hvilke
av produsentene som har
det beste jordsmonnet.
Avslutningsvis for hver
kommune presenteres noen
av de ledende husene og
deres viner. Nyttig informa-
sjon for oss når vi skal i
gang med den praktiske
delen (vinsmaking) etter at
den teoretiske delen er
unnagjort.

Boken avrundes med
hvordan man skal nyte en
god burgunder og karakte-
ristikk av årgangene.
Ganske grundig analyse av
de siste 20 årgangene og litt
mer av generell karakter av
de viktigste eldre årgangene
som strekker seg helt tilba-
ke til 1919!

Denne boken henvender
seg til deg som ønsker å
lære mer om Burgund og de
enkelte kommunene. Det er
ikke nødvendig å lese boken
fra perm til perm, man kan
ta for seg en og en av kom-
munene av gangen. Ved å
lese boken på den måten
tror jeg også nytten og for-
ståelsen blir større og bedre.
Boken vil også fungere
utmerket som et nyttig opp-
slagsverk i tiden fremover.
Formatet og vekten på over
2 kilo gjør den lite egnet å
ta med seg på tur. Det er en
bok man gleder seg over å
lese og fordype seg i hjem-
me i stuen. Anbefales varmt
for deg som liker viner fra
Burgund, og som gjerne vil
lære mer.

God fornøyelse.

Tekst: Kristian Gahre

Inside Burgundy
The Vineyards, 
the Wine & the People
Jasper Morris MW
Berry Bros’s. & Rudd 
press 2010
Kan kjøpes direkte fra
Mostue Grape Selection AS,
www.moestue.no �
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Ny utgave av Vinmono-
polets 500 beste, og minst
like leseverdig som tidli-
gere. Omfattende, saklige
kommentarer på vinene, bra
anbefalinger på kombina-
sjoner av mat og vin, og
oversiktlig og lett å finn
frem.

Kapitlet med vindestina-
sjoner og spisesteder er
meget interessant med
mange gode anbefalinger;
man får bare lyst til å reise

avgårde omgående. Ikke
mange steder, men akkurat
mange nok – og gode! – til
å vekke appetitten. Bokens
svakhet er kun en – den er
for stor og tung. En bok
som denne burde vært i
lommeformat, lett å ta med
når du skal på Vinmono-
polet. Ellers en utmerket
oppslagsbok, med et bra
utvalg av de vinene som
stort sett er tilgjengelige i
polhyllene til enhver tid. 

Bør finnes i enhver bok-
hylle. �

Tekst: Sten V.H.

Polets 500
beste 2011

Polets 500 beste
2011
Geir Salvesen

Burgund Bordeaux
27.700 hektar 120.215 hektar
1,5 mill hektoliter 5,7 mill hektoliter
100 appelasjoner 57 appelasjoner
4.000 domener 10.000 produsenter
(1.300 som selges i egne flasker)
250 negocianter 400 merchants
23 kooperativer 44 kooperativer
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Flere av de små områdene
er med, enda mer fakta,
flotte kart, rik på info og vel
så nesten komplett den kan
være. Selvfølgelig vil det
sikkert være lesere som
ønsker enda mer info om
enkeltprodusenter og mye

annet, men jeg synes abso-
lutt at forfatterne har fått
med seg essensen av viktig
og interessant informasjon
om Italias viner.

Dette er en bok som bør
være av interesse selv for en
som ikke er interessert i
regulativer, krav til utbytte,
lagring, alkohol, osv. I basis
byr den på så mye nyttig
informasjon om druer, pro-
dusenter og vinområder, og
gir et godt grunnlag for å
skaffe seg kunnskap om
landet og dets viner. Skal
man på en studietur i et av
områdene, er dette også et
godt sted å begynne, med
mye kunnskap og viten, før
man stikker hodet inn i kjel-
leren hos produsentene. For
interesse og forkunnskaper
setter alle ønologer og pro-
dusenter stor pris på. Og her
finner du svar på det meste
om italiensk vin. Og ikke
minst om den utrolige bred-
den og variasjonen som
vinene fra Italia kan by på. 

Begynn med artiklene, så
kan man senere lese seg inn
i regulativer, DOCG, og alt
det tørrere stoffet etter som
man blir mer interessert. 

Fascinerende lesning, her
kan jeg utbrodere lenge. En
bok jeg ikke kan være foru-
ten, og den bør definitivt
befinne seg i enhver bok-
hylle, for oppslag eller til
fordypning.  �

Tekst: Sten V.H.

Bokanmeldelse

Italiensk Vin
Denne boken kom ut første gang for 7 år siden,
og jeg kastet meg over den. Den var akkurat det

jeg hadde savnet, en meget saklig bok full av
fakta og info om italiensk vin; om druer, 

dyrkingssoner, viktige vinmarker og produsenter,
regulativer og i det hele tatt det meste av den
info som en vininteressert er på jakt etter. Jeg
husker også en av mine innvendinger til den

første utgaven, at jeg savnet mer stoff om endel
av de mindre og mer ukjente områdene. Nå er
boken revidert, skrevet om og gjennomgått på

nytt, og resultatet er blitt enda bedre.

Italiensk Vin
v/Arne Ronold,
Thomas Ilkjær, Paolo
Lolli, Finn Årosin
Madsen og Ole
Udsen.
Forlag: Vigmostad Bjørke
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En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men også espressomaskiner
og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten barut-
styr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere, karafler,
drinkmålere osv. 

Artinteriør, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyåpnet etter opp-
ussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo. 
Se utvalget på 
www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVkF, får du nå et spesielt tilbud på Vinforum, et vin-
magasin av høy kvalitet, som utgis av Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er
den samme som for andre,  kr 540,- pr. år, MEN du får ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du får seks utgaver av bladet ved første års abonnement. (Tilbudet gjel-
der ikke eksisterende abonnenter). 

Hvilket skulle tilsvare ca. 20% rabatt. Abonnementet inkluderer normalt fem utgaver av
bladet pluss seks nyhetsbrev, som er meget interessant lesning. Ved bestilling må kopi av
medlemskortet sendes med!

Bestilling til DB Partner, 
pb 163, NO-1319 Bekkestua. 

Våre medlemmer  får 
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ønsker. 
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no 
faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk på 
www.vigmostadbjorke.no og klikke på linken til 
www.fagbokforlaget.no 

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Medlemsfordeler  2011
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